Poulet - Timbale de riz Sauce St Marcellin

Une petite timbale de riz : Faire cuire le riz dans l'eau bouillante 10 min ( facile c'est marque sur le paquet) 
Bien l'égoutter et quand il est encore chaud remplir un ramequin bien tasser à l'aide d'une fourchette et retourner sur l'assiette et ça vous donne une jolie présentation!!!! Avec une grande facilité.......




Et pour la sauce St Marcellin attention ça se complique!!!! (Enfin il ne faut pas exagérer non plus rien de bien difficile.....) 
Sauce au Saint-Marcellin
Ingrédients
- 20 cl de crème fraîche
2 fromages saint-marcellin affiné à cœur très crémeux
- Moulin à poivre noir
Dans une casserole, faire frémir la crème, incorporer les Saint Marcellin coupés en 8. Battre avec un fouet, laisser réduire pour obtenir une crème légèrement épaisse, terminé par 4 tours de moulin à poivre.
Vous pouvez aussi accommoder cette sauce avec des pâtes, de la viande ou du poisson
Bon appétit!!!
Chez Couramiotte
